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Agroqualita Provolone del Monaco Registro Caseifici

MDC6 Rev. 00 del
10/10/2023

Il sottoscritto codice Agroqualita
(Cognome Nome)
in qualita di legale rappresentante della ditta:

(ragione sociale o timbro azienda )

con sede legale in cap

comune provincia

DICHIARA SOTTO QUANTO SEGUE

(consapevole delle conseguenze civili e penali per chi rende dichiarazioni non veritiere, dichiara sotto la sua responsabilita che le notizie fornite sono complete e conformi al vero)

1) che la ditta € riconosciuta ed é regolarmente inserita nel sistema di controllo della DOP Provolone del monaco

2) che il prodotto proviene da operatori regolarmente iscritti al sistema dei controlli della della DOP Provolone del Monaco;

3) che il prodotto rispetta i requisiti del Disciplinare di Produzione

Da inviare mensilmente

DATA: Firma:
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PRODOTTO IN INGRESSO
Anno: mese:
Caseificio : Codice Agroqualita
Cod. N. DDT Data Ltin Lt Lotto
Data Ore Allevatore Allevatore @) DDT (v ingresso | Agerolese | assegnato Note
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MATERIA PRIMA UTILIZZATA

Anno: mese:
Caseificio : Codice Agroqualita
Caglio
Data lavorazione Lt Latte Lotto latte | temperatura utilizzato Lotto
del latte Ora Lt Latte Lotto latte | Agerolese Agerolese | latte (< 40° C) (lotto) Kg/Lt Caglio| Lotto Caglio| lavorazione
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PRODUZIONE/LAVORAZIONE
Anno: mese:
Caseificio : Codice Agroqualita
Data temperatur | Orafine [Orainizio| Orafine N. KG
lavorazione/| Orainizio Ora fine acagliata | rottura riscald. riscald. Ora inizio Ora fine Salamoia ora|Salamoia ora| formaggi | formaggi
Lotto coagulazione | coagulazione | (34-42°C) | cagliata | cagliata | cagliata | rassodamento | rassodamento | Data Filatura inizio fine ottenuti ottenuti
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